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@) Verwendung von Hartkase zur Herstellung von Bruhwiirsten mit Kaseeinlage 



Beim Erhitzen und Schmelzen vonfermentiertem Hartkase 
scheidet sich das Kaseol von der Kasemasse ab. IMach dem 
Erkalten in Stiicke zerkleinert eignet sich dieser entolte Kase 
besonders zur Herstellung von Bruhwiirsten mit Kaseeinla- 
ge. 
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Patentanspruche 

1. Verwendung eines fermentierten zerkleinerten 
Hartkases, der auf eine Kerntemperatur von min- 
destens 75° C erhitzt, vom ausgeschiedenen Fett 
abgetrennt und nach dem Erkalten in die geeignete 
StuckgroBe und -form geschnitten worden ist zur 
Herstellung yon Bruhwiirsten mit Kaseeinlage. 

2. Verwendung nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB dem zerkleinerten Kase beim 
Schmelzen 3 bis 10 g, vorzugsweise 5 g, Kochsalz/ 
kg Hartkase zugesetzt worden ist. 

Beschreibung 

Bruhwurste werden u. a. mit Kaseeinlage versehen, 
um besondere geschmackliche und optische Wirkungen 
zu erreichen. Derartig variierte Wurste sind bereits seit 
langem ein fester Bestandteil im Sortiment vieler Fiei- 
scherfachgeschafte und Supermarkte. Bei der Herstel- 
lung dieser Wurste wird fermentierter Hartkase zerklei- 
nert, haufig in Form 3—10 mm groBer Wiirfel, und im 
gewiinschten Mengenanteil in die Wurstmasse einge- 
mischt und dieses wie iiblich in Wursthiillen gefiillt. 
Durch den anschlieBenden Gar- bzw. Kochvorgang 
(wahlweise mit anschlieBender Raucherung) verfestigt 
sich die Wurstmasse durch Koagulieren und schlieBt die 
Kasestuekchen ein. 

Allerdings tritt bei dieser bisher iiblichen Herstellung 
das Problem auf, daB der eingemischte, gestuckelte 
Hartkase beim GarungsprozeB (Kerntemperatur ca. 
70° C) mit erhitzt und dadurch weich wird, wobei sich an 
den Grenzflachen der Kasestuekchen gegenuber der 
umgebenden Wurstmasse Ol abscheidet und die ur- 
spriingiiche Bindung zwischen Kase und Wurstmasse 
aufhebt. Auch verfestigen sich die Kasestuekchen im 
anschlieBenden Abkiihlvorgang (iiblicherweise durch 
Duschen) der Wurst nicht mehr in der ursprunglichen 
Form. 

Daraus resuitiert jedoch, daB bei der zur Presentation 
in der Bedienungstheke angeschnittenen Wurst (als 
Wurststange) die Kaseeinlage aus der Wurst teilweise 
austritt, das Anschnittbild unansehnlich macht und ge- 
gebenenfalls sogar darunterliegende Ware nachteilig 
beeinfluBt. Verstarkt wird dieser Effekt noch durch die 
zunehmend angewandte Vakuumverpackung ange- 
schnittener Stangenwurst, da hier der nicht mehr gefe- 
stige Kase direkt zerlauft, das Anschnittbild unansehn- 
lich macht und so die Verkaufsfahigkeit soicher Wurst 
sehr einschrankt. 

Aber auch beim Verkauf von in Scheiben aufgeschnit- 
tener Wurst ist zu beobachten, daB sich die Kaseeinlage 
durch die fehlende Bindung zum Wurstgut soweit lok- 
kert, daB sie aus dem Wurstblatt herausfallt, wodurch 
die aufgeschnittene Kasewurst gleichsam durchlochert 
und unansehnlich ist und der geschmackliche Effekt ver- 
mindert wird. 

Es wurde nun uberraschenderweise festgestellt, daB 
dann, wenn man als stiickige Kaseeinlage nicht den ur- 
sprunglichen Hartkase, sondern einen durch Auf schmel- 
zen im wesentlichen vom Kaseol befreiten und wieder 
erstarrten und dann gestuckelten Kase verwendet, die 
oben erwahnten Nachteile iiberwunden werden kon- 
nen, da die Bindung dieser Kasestiickchen mit der 
Wurstmasse nach dem Garen wesentlich verbessert ist 
ErfindungsgemaB wird daher fur die Herstellung von 
Bruhwiirsten mit Kaseeinlage ein fermentierter, zerklei- 
nerter Hartkase verwendet, der auf eine Kerntempera- 
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tur von mindestens 75° C erhitzt, vom ausgeschiedenen 
Fett abgetrennt und nach dem Erkalten in die geeignete 
StuckgroBe und -form geschnitten worden ist 

Zur Herstellung des Einlagekases wird der fermen- 

5 tierte Hartkase (z. B. Emmentaler, Appenzeller, Bergka- 
se) zunachst maschineil grob zerkleinert und unter Ruh- 
ren in einem Kasekutter bei Kesselwandtemperatur von 
ca. 150°C geschmolzen, bis die Kerntemperatur in der 
geschmolzenen Kasemasse ca. 75°C betragt. Vorzugs- 

io weise werden hierbei in die flussige Kasemasse noch 
3 — 1 0 g, vorzugsweise 5 g, Kochsalz/kg Hartkase einge- 
ruhrt, was sich auf die gewimschte Phasentrennung vor- 
teilhaft auswirkt, gleichzeitig aber auch eine bessere 
Haltbarkeit des Endproduktes bewirkt. 

15 Nun wird nach Erreichen des volligen Schmelzens 
noch im heiBen Zustand das ausgeschmolzene Fett bzw. 
Ol abgegossen. Die verbleibende Masse laBt man an- 
schlieBend erkalten und schneidet sie in Stucke (z. B. 
Wiirfel) von gewiinschter GroBe. 

20 Der so bearbeitete Kase kann in der iiblichen Weise 
nun zur Wurstmasse beigemischt werden mit dem Er- 
gebnis, daB all die vorher beschriebenen Nachteile und 
Mangel eines handelsublichen Hartkases mit dieser 
Technologie vermieden werden. 

25 Bei Verwendung dieser neuen Kaseeinlage scheidet 
sich daher beim Erhitzen des Wurstbrats kein Ol mehr 
ab. Sie verf lussigt sich auch nicht mehr so leicht, sondern 
ist fester mit der wasserhaltigen Wurstmasse verbun- 
den. Die damit hergestellte Ware halt sich in der Vaku- 

30 umverpackung unverandert bis zum Ablaufdatum der 
Wurst. Die neue Kasewurst laBt sich problemlos auch in 
ganz dunne Scheiben schneiden, ohne daB die Kase- 
stiickchen herausfallen. Auch in einer Fleischsiilze ver- 
arbeitet ist die Bindung der entolten Kasewurfel an die 

35 Sulzmasse wesentlich verbessert. 

Nachstehend wird die Verwendung eines erfindungs- 
gemaB hergestellten Kases bei der Zubereitung einer 
Bruhwurst anhand eines Beispiels erlautert: 

40 Beispiel 

a) Herstellung der Kaseeinlage 

50 kg Emmentaler Kaser werden mit einem Industrie- 
45 wolf vorzerkleinert und dann im Kasekutter unter Bei- 
mengung von 250 g Kochsalz zerkleinert, wobei uber 
eine Mantelheizung 10 Minuten lang die Kasemasse so 
erhitzt wird, daB eine Kerntemperatur von 75° C er- 
reicht wird. Dabei schmilzt der Kase und es sondern sich 
50 ca. 10 kg Kaseol an der Oberflache ab, das abgegossen 
wird. Die zahflussige Kasemasse laBt man in einer ge- 
eigneten Form erstarren, worauf die erhaltenen Kase- 
blocks mit der Wurfelschneidmaschine in Wiirfel von 
gewiinschter GroBe geschnitten werden. Es werden ca. 
55 40 kg Kasewurfel erhalten. 

b) Verwendung der Kaseeinlage zur Herstellung der 
Bierwurst 

eo Material: 

30 kg Schweinefleisch II 
20 kg Schweinebacken 
30 kg Rinderbrat 

20 kg entfetteter Hartkase in Wurfeln (hergestellt wie 
65 unter a) beschrieben) 

sowie Gewurze, Geschmacksveredler, Nitritpokelsalz 
in der zur Wursterzeugung iiblichen Menge. 
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Das Schweinefleisch und die Backen werden separat 
mit Nitritpokelsalz und Umrdtestoff angesalzen und 
zum Durchroten abgestellt. Dann werden Schweine- 
fleisch durch die 8 mm-Scheibe und Backen durch die 
4 mm-Scheibe gewolft. Gewurze und Zutaten werden in 5 
das Rinderbrat gekuttert und die gewolften Backen und 
das Schweinefleisch zu dem Brat gemischt, worauf der 
erfindungsgemaB zu verwendende, entfettete Kase un- 
tergezogen wird. Das fertige Material wird in Kunstdar- 
me gefullt und bei einer Temperatur von 75° C gebruht. 10 
Die fertige Wurst wird zuerst warm, dann kalt geduscht. 
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CHG DATE=19990617 STATUS=0> When fermented hard 
cheese is heated and melted, the cheese oil 
separates off from the cheese mass. Chopped into 
pieces after cooling, this deoiled cheese is 
particularly suitable for the production of 
scalded sausages containing added cheese. 
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